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BEARNEZ SOS

2 adet yumurta sarisi

5 yemek kagsidi elma sirkesi
1 adet kuru sogan

120 gram tereyagi

1 adet defne yapragi

2-3 dal tarhun

4 adet tane karabiber

Tuz

Kirmizi biber

Sogani halka halka dograyin. Sirke, defne yapragi, 1 dal tarhun ve tane karabiberlerle birlikte bir sos
tenceresine alin. Sirke buharlasana ve 1 yemek kasigi kadar kalana dek pisirin. Malzemeyi ince delikli bir
slizgegten gegirip kenara alin. Tereyagini bir kasede yumusayana kadar ¢irpin. Isiya dayanikl ayr bir kasede de
yumurta sarilarini ¢irpin. 1 yemek kasigi dolusu tereyagini ve sirkede pismis soganlari da yumurtalara ilave edin.
Tdm malzemenin oldugu kabi benmariye oturtun ve ocagin tzerine alin. Bir yandan hizla karistirirken bir yanda
da azar azar tereyagini ekleyin. Yumurtalar pisip karisim krema kivamina geldiginde benmariyi ocaktan alin.
Sosa kirmizi biber, kiyiimis tarhun ve gerekiyorsa biraz daha tuz ilave edip bekletmeden servis edin.

Not: Bearnez sosu, diinya mutfagindaki bes temel sostan biri olan Hollandez (Hollandaise) sosundan tlremis,
yumurta bazl bir sostur. Ozellikle et ve balik yemeklerine lezzet vermesi igin kullanilir.
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